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تاثیر صمغ‌های دانه لو کاست و زانتان به‌عنوان جایگزین چربی بر خواص فیزیکوشیمیایی. 
رئولوژیکی و حسی کیک روغنی 
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ی ها .2 
مریم زاثری - سیمین اسداللهی" - مهناز هاشمی روان 


تاریخ دریافت: 1306/05/25 
تاریخ پذیرش: 139/022 
چکیده 
کیک یکی از فرآورده‌های مهم غلات و محصولی از آرد گندم بوده که دارای انواع مختلف و با کالری‌های متفاوت می‌باشد. جایگزین‌های چربی ترکیباتی 
هستند که جهت تأمین تمام یا برخی از خواص چربی به کار می‌روند در حالی که نسبت به آن کالری کمتری تولید می‌کنند. قابل توجه این که در محصولات قنادی» 
جایگزین‌های چربی بر پایه کربوهیدرات» به علت دارا بودن مزایای فنی و اقتصادی, در مقایسه با سایر جایگزین‌هاء بیشتر مورد استفاده قرار می‌گیرند که یکی از اين 
جایگزین‌هاء صمغ‌ها می‌باشند. در همین راستا در تحقیق حاضرء جایگزین کردن بخشی از چربی با صمغ‌های دانه لوکاست و زانتان هرکدام به تنهایی در سطوح 
2 و۲6 درصد. مخلوط آن‌ها به‌طور مساوی شامل 002۰01 و3() درصد همچنین مخلوط نامساوی آن‌ها به‌صورت 02 و04) و 04 و 0(2) مورد 
بررسی قرار گرفت. طبق ننایج» تیمار حاوی 6)درصد صمغ زانتان) از بیشترین مقدار حجم. ارتفاع» رطوبت و تیمار شاهد از کمترین مقدار چربی و ویسکوزیته 
برخوردار بودند. همچنین تیمار حاوی ۲0) درصد صمغ لوکاست) دارای کمترین دانسیته اما تیمار شاهد دارای بیشترین مقدار صفت مذکور بودند. با توجه به نتایج 
آزمون بیاتی در روزهای اول» هفتم و پانزدهم. بیشترین مقدار سفتی بافت در تیمار شاهد اما کمترین مقدار آن در تیمار حاوی(6/ درصد صمع زانتان) مشاهده 
گردید. با لحاظ نمودن کلیه صفات» تیمار حاوی ترکیبی از ۲2) درصد صمغ لوکاست و 4) درصد صمغ زانتان, به‌عنوان مطلوب‌ترین تیمار از نظر ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی و حسی نسبت به شاهد و سایر تیمارها معرفی گردید. 


واژه های کلیدی: کیک روغنی. جایگزین چربی. صمغ لوکاست صمغ زانتان. 


هه 


مقدمه 

غلات و فرآورده‌های آن بخش مهمی از رژیم غذایی انسان‌ها را 
در سراسر جهان به‌خود اختصاص داده‌است. مواد مذکور از لحاظ 
تغذیه‌ای منبع مهمی از پروتئین» کربوهیدرات» ویتامین‌های گروه ظه 
آهن و فیبر می‌باشند و سهم مهمی در تأمین انرژی و پروتئین مورد نیاز 
بدن انسان دارند. یکی از مهم‌ترین فرآورده‌های حاصل از غلات» کیک 
است. کیک از جمله محصولات نانوایی محسوب می‌گردد که مصرف 


مداوم و طولانی مدت آن سبب چاقی و به‌خطر انداختن سلامتی 
به‌واسطه وجود مقادیر زیاد چربی و شکر در فرمولاسیون آن می‌شود. 
چربی‌ها و روغن‌ها منابع غنی انرژی بوده و حدود9 کیلوکالری بر گرم 
انرژی تولید می‌کنند که تقریباً دو برابر مقدار انرژی دریافتی توسط 
کربوهیدرات‌ها و پروتئین‌ها می‌باشد و به همین دلیل است که امروزه 
جایگزین کردن بخشی از چربی موجود در فرمولاسیون محصولات 
مورد توجه قرار گرفته است (2005 .۵ 4 6). کاهش چربی در 
فراورده‌های غذایی بسیار دشوار است زیرا چربی باعث ایجاد ظاهر 


1 و2 - به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد و استادیار گروه علوم و صنایع غذایی, 
وخ ورام - پیشوا: تانشگاه زد اسلا وراشین: ایراخد 


عطر. طعم. احساس دهانی و بافت مطلوب در ماده غذایی می‌گردد. 
بنابراین در اکثر فرآورده‌های غذایی در هنگام حذف چربی, از یک 
افزودنی دیگر که بتواند نقش چربی را ایفا کرده و باعث تولید محصول 
مطلوب شود. استفاده می‌گردد. جایگزین‌های چربی ترکیباتی هستند 
که جهت تأمين تمام یا برخی از خواص چربی به کار می روند در حالی 
که نسبت به آن کالری کمتری تولید می‌کنند. عموما جایگزین‌های 
چربی به دو گروه چربی و تقلیدکننده‌های چربی طبقه‌بندی می‌شوند. 
جایگزین‌های چربی قابلیت جایگزینی به نسبت یک به یک را داشته و 
خواص چربی به‌کار برده می‌شوند و قابلیت جایگزینی به نسبت یک به 
یک را ندارند. عموماً تقلیدکننده‌های چربی بر پایه کربوهیدرات و 
پروتئین می‌باشند (2006 ,.1 61 020620 طبق بررسی‌های به‌عمل 
آمده, در محصولات قنادی» جایگزین‌های چربی بر پایه کربوهیدرات» 
به علت دارا بودن مزایای فنی و اقتصادی» در مقایسه با سایر 


جایگزین‌هاء بیشتر مورد استفاده قرار می‌گیرند که یکی از این 


(* - نویسنده مسئول: ل26.1.صنصهنه یه ۵ نطحاامعوه :اتمصوط) 
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جایگزین‌ها» صمغ‌ها می باشند. صمغ‌ها پلی‌ساکاریدهایی هستند که از 
ترشحات گیاهی, جلبک‌های دریایی و منابع میکروبی به‌دست می‌آیند. 
این ترکیبات در غلظت‌های کم توانایی تولید محصولاتی با ویسکوزیته 
بالا را داشته و به‌طور گسترده در تهیه ژل و به‌عنوان پایدارکننده و 
سوسپانسیون کننده مورد استفاده قرار می‌گیرند ( ,.اه 6 507/107۵ 
9 صمع زانتان یک پلی‌ساکارید بوده که توسط میکروارگانیسم 
زانتاموناس کامپستریس" تولید می‌شود و دارای واحدهای پنتاساکارید 
تکرارشونده است. این ماده پودری سفید یا زرد بسیارکمرنگ» بدون 
طعم» بو مزه و غیرسمی بوده و خواص رئولوژیک منحصر به فردی 
دارد به‌طور مثال در آب سرد و گرم به خوبی حل شده و از غلظت بسیار 
کم آن در آب محلولی با غلظت بالا حاصل می‌شود. محلول این ماده 
سیالی شبه پلاستیک بوده و گرانروی آن با افزایش نرخ تنشء کاهش 
می‌یابد. از دیگر خواص این ماده می‌توان به پایداری ویسکوزیته محلول 
تا نزدیکی نقطه جوش آشاره نمود. همچنین در مقایسه با دیگر مواد 
مشابه مانند کربوکسی متیل سلولز و صمغ گوار ساختار این صمغ با 
اعمال تنش شکسته شده اما با حذف تنش مجددا به ساختار اولیه خود 
بر می‌گردد (2011 ,ححنطک-عم۲۱0 4حه طانصق). صمغ لوکاست 
اندوسپرم آسیاب شده دانه خرنوب می‌باشد که به‌صورت وسیع در اسپانیا 
و دیگر کشورهای مدیترانه‌ای رشد می‌کنده این صمغ به‌صورت پودر 
سفید یا قهوه‌ای رنگ بوده و ساختار اصلی این گالاکتومان» زنجیره‌های 
خطی از واحدهای -«] مانوز پیرانوز با اتصالات گلیکوزیدی می‌باشد. 
صمغ لوبیای لو کاست حلالیت کمی در آب سرد دارد اما با حرارت دیدن 
در دمای 8 درجه سانتی‌گراد به مدت 10 دقیقه» به‌طور کامل هیدراته 
می‌شود که نهایتا منجر به تشکیل محلول بسیار ویسکوز و 
سودوپلاستیک می‌گردد. مولکول‌های صمغ لوییای لوکاست. حجم 
هیدرودینامیکی بالایی داشته و از طریق ارتباط با مولکول‌های مجاور, 
سبب ایجاد خواص ویسکوز می‌شوند. برهمکنش‌های سینرژیستی این 
صمغ با پلی‌ساکاریدهای دیگر از قبیل سلول بهویژه کاپاکراگینان و 
صمع زانتان» منجر به تشکیل ژل می‌گردد ,اه ۶ طعذرتتهط۲) 
(2015. صمع لوبیای لوکاست از لحاظ پاسخ به اعمال برش دارای 
تنش تسلیم صفر بوده و خیلی زود سیال می‌شود. ویسکوزیته بالای 
محلول این صمغ می‌تواند سبب ایجاد ظاهر ژل‌مانند در آن شود اما در 
حقیقت این محلول سودوپلاستیک بوده در اثر حرارت طولانی مدت 
در دماهای بالا و سرعت‌های برشی زیاد دچار کاهش سریع ویسکوزیته 
می‌گردد. این صمع به‌عنوان قوام‌دهنده پایدار کننده» نگپدارنده رطوبت» 
افزایش‌دهنده عطر و طعم و جایگزین کننده چربی» کاربرد زیادی در 
محصولات لبنی» نانوایی» ژله‌ای و نوشیدنی دارد ,15610 200 «01016) 
(2006 ریخته‌گری و همکاران (13010)» تاثیر هیدرو کلوئید زانتان را در 
دو غلظت 015 و 11 درصد وزنی - وزنی بر پایه آرده بر ویژگی‌های 


1 2۲۱۱/۱07۱ 


فیزیکی و حسی نان بربری مورد مطالعه قرار دادند. طبق نتایج. با 
افزودن زانتان. خواص فیزیکی و مقبولیت کلی نان بهبود یافت. زانتان 
موجب افزایش قوام خمیر بالا رفتن میزان جذب آب. افزایش زمان 
گسترش خمیرء روشن‌تر شدن رنگ پوسته و نرم شدن مغز نان گردید. 
قابل توجه این که نمونه‌های حاوی 5() درصد صمغ زانتان؛ بالاترین 
کیفیت و کمترین تغییرات نامطلوب را طی دوره نگهداری نشان دادند 
(ریخته‌گری و همکارانء1390). آربایی و همکاران 1390 تاثیر برخی 
هیدرو کلوئیدها و امولسیفایرها را بر برخی خواص رئولوژیکی و حسی 
کیک روغنی مورد بررسی فرار دادند. در تحقیق مذکور, تخم‌مرغ و 
چربی اشباع از فرمول حذف و سه صمغ سلولز میکروکریستاله و 
هیدروکسی پروپیل متیل سلولز و زانتان و دو امولسیفایر گلیسرول 
منواستثارات و سدیم استثارویل لاکتیلات و ایزوله پروتئین آب پنیر 
به‌عنوان جایگزین مورد استفاده قرار گرفتند. طبق نتایج» بین 
هیدر و کلوئیدهاء زانتان بیشترین تاثیر را بر دانسیته و ویسکوزیته خمیر 
داشت و سلولز میکرو کریستاله توانست از نظر شاخص بافت, بیشترین 
امتیاز را کسب کند. نتایج این پژوهش نشان داد که بعضی از 
هیدرو کلوئیدها به‌همراه ایزوله پودر آب پنیر و امولسیفایر می‌توانند 
جایگزینی مناسب برای تخم‌مرغ و روغن اشباع در فرمولاسیون کیک 
باشند (آریایی و همکاران»1395), 007162 و همکاران 2060) عملکرد 
هیدروکلوئیدهای مختلف نظیر آلژینات سدیم» کاراگینان» پکتین, 
هیدروکسی پروپیل متیل سلولز. صمغ لوکاست. گوار و صمغ زانتان را 
بر کیفیت کیک لایه‌ای زرد مورد مطالعه قرار دادند. طبق نتایج» به‌جز 
زمانی که پکتین مورد استفاده قرار گرفت. پذیرش کلی کیک‌های 
لایه‌ای» با افزودن هیدرو کلوئید بهبود یافت. عرب شیرازی و همکاران 
(212) روند جایگزینی تخم‌مرغ با صمغ زانتان و هیدروکسی پروپیل 
متیل سلولز را در کیک اسفنجی مورد مطالعه قرار دادند. طبق نتایج» 
جایگزینی صمغ‌ها سبب بهبود جذب آب زمان توسعه خمیر و زمان 
مقاومت خمیر گردید. علاوه بر آن. سطح زیر منحنی مقاومت به کشش 
و ضریب مقاومت خمیر در برابر کشش نمونه‌های حاوی صمغ‌ها در 
مقایسه با نمونه شاهد بیشتر شد. همچنین در تمامی تیمارها نسبت به 
شاهد» رطوبت افزایش اما پروتئین کاهش نشان داد. قابل توجه این که 
کیک‌های اسفنجی حاوی صمغ‌ها از کیفیت حسی مطلوب‌تری برخوردار 
بودند (2012 ,۵1۰ 6۶ ز2هتن۸۵5). موحد و خلعتبری 204) تاثیر 
استفاده از صمغ زانتان و آرد سیب‌زمینی را بر خواص رتولوژیکی خمیر 
و کیفیت نان تست مورد مطالعه قرار دادند. در تحقیق مذکور مقادیرظ 
0 و ط درصد از آرد سیب‌زمینی به‌همراه 05 و 1 درصد از 
هیدرو کلوئید زانتان در ترکیب با آرد گندم به‌منظور تهیه نان تست 
استفاده گردید. با توجه به نتایج تیمارهای حاوی 10 ۳ درصد آرد 


سیب‌زمینی و درصد زانتان باعث تقویت خمیر شدند و نتایج بهتری 


را نسبت به ساير تیمارها داشتند. هم‌چنین تیمارهای حاوی3 درصد آرد 
سیب‌زمینی و2 درصد زانتان از بیشترین میزان نرمی بافت و هم‌چنین 
کمترین میزان بیاتی در بازه‌های زمانی 46.24 و 72 ساعت پس از 
ٍ برخوردار بود /  121210081.,‏ 40صه ‏ .۰ م۷۲۵۷[ 
4 و10 و همکاران (2010) تاثیر مخلوط صمغ زانتان و 
لوکاست بین را بر خواص فیزیکوشیمیایی» پایداری اکسیداتیو پروتئین 
آب پنیر و پایداری امولسیون روغن در آب» مورد بررسی قرار دادند. طبق 
نتایج» بالاترین ویسکوزیته ظاهری امولسیون. همچنین بیشترین 
دوفازی و از سوی دیگر کمترین میزان اکسیداسیون چربی‌ها پس از8 
هفته نگهداری. در تیمارهای حاوی مخلوط زانتان و لوکاست بین 
مشاهده شد. امروزه غلات و فرآورده‌های آن بیش از ۸0 درصد کل 
کالری رژیم غذایی روزانه را تأمین می‌کنند. از سوی دیگر افزایش 
آگاهی عمومی در زمینه ارتباط بین سلامتی و تغذیه» سبب تمایل بیشتر 
شده است. بنابراین تهیه محصولات غله‌ای کم چرب» هدف اکثر 


کارخانجات غذایی می‌باشد و اين پدیده محققین صنعت غذا را بر آن 


بحت» 
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داشته تا راهکارهایی جهت کاهش چربی مواد غذایی ارائه دهند ضمن 
آن که خواص کاربردی چربی نیز حفظ گردد. حال همان‌طور که بیان 
شد از مهم‌ترین راهکارها در این زمینه استفاده از انواع مختلف 
جایگزین‌های چربی می‌باشد. لذا در تحقیق حاضر تاثیر صمغ دانه 
لوکاست و زانتان به‌عنوان جایگزین چربی بر برخی خواص 
فیزیکوشیمیایی» رئولوژیکی و حسی کیک روغنی مورد بررسی قرار 
رگد 

مواد و روش‌ها 

ابتدا مواد اولیه به‌منظور تولید کیک روغنی شامل آرد گندم 9/88 
(دانه خورشید» ایران)» صمع زانتان (۳00۳12[0 چین)» صمع لوکاست 
(سنن0 5660, ایتالیا» تخم‌مرغ (تلاونگ ایران)» بیکینگ پودر و 
امولسیفایر (آذرنوش شکوفه» ایران). نمک (صدف. ایران)» شکر(هدیه 
ایران) و روغن (بهشهر ایران) تهیه شدند. نتایج مربوط به آزمون‌های 
شیمیایی انحام شده بر روی آرد گندم مصرف شده همچنین تیمارهای 
تحقیق به‌ترتیب در جدول‌های 1 و2 ارایه شده‌اند. 


جدول 1 - ویژگی‌های شیمیایی آرد گندم مصرف شده در تولید کیک روغنی 


نوع ماده رطوبت(//) خاکستر(/) پروتئین(//) چربی (4/) ۱ گلوتن مرطوب(/) 
آرد گندم 1,194 :0/4 1/4 5 8 2/1 
جدول 2- تیمارهای تحقیق 
تیمارها 
ی ۸1 ۸2 ۸3 11 2 ۰ 13 61 62 63 1 ۰ ۰ 22 
0 
زانتان (/وزنی) ۰ 2 02 0/۵ 6 ۰.۵( 6 6 1 02 :0 02 04 
لوکاست (لوزنی) .) ) 0 2 0/۵ ۲ 0 2 0 4 0/2 
تولید کیک روغن بسته‌بندی‌های پلی‌اتیلنی بسته‌بندی شده و تا اتمام انجام آزمایشات 


قبل از هرچیز باید بیان داشت که در پژوهش حاضرء هدف کاهش 
مقدار چربی در فرمولاسیون کیک به میزان 160 درصد بود که در تمام 
تیمارها به یک میزان اعمال گردید. جهت تولید کیک روغنی. در مرحله 
اول تخم‌مرغ به همراه شکر و آمولسیفایر موجود در فرمولاسیون» توسط 
مخلوط کنی با دور بالا به مدت 3 دقيقه کاملا مخلوط شدند. در مرحله 
گردیدند. در مرحله سوم ارده وانیل بیکینگ پودره شربت اینورت و 
نمک اضافه و در ادامه به مدت‌3 دقيقه با سرعت متوسطء عمل مخلوط 
کردن انجام شد. در مرحله چهارم. خمیر به‌دست آمده از مرحله قبلی به 
درون قالب‌های مورد نظر ريخته شدند و در داخل فری با دمای 1750 
و به مدت (3 دقیقه پخته شدند. پس از سپری شدن زمان مورد نظر 
سینی های حاوی کیک از فرخارج شدند و تا سرد شدن کامل در دمای 
اتاق قرار گرفتند (راست‌منش, 1307). در نهایت کیک‌ها در داخل 


مورد نظر در دمای اتاق نگهداری شدند. فرمولاسیون کیک شامل: آرد 
35 درصد. روغن 100 درصد. آب 17 درصد. اینورت 2 درصد, تخم‌مرغ 
9 درصد. شکر 22درصد. امولسیفایر 1/2درصد» نمک 3) درصد. 
بیکینگ پودر 1/2 درصد وانیل ۲1)درصد بودند (دامن افشان و 
همکاران, 1394). 


آزمون تعیین ویسکوزیته خمیر 

جهت اندازه‌گیری ویسکوزیته خمیر کیک از دستگاه 
بروک فیلد استفاده گردید 
(2009 ,.۵1 ۶۶ تمنح«طوه). 


(16طمصصصحتع۲۳۷-11+00) 


آز مون تعیین دانسیته خمیر 
جهت انجام این آزمون از روش استاندارد ۸۸6 به شماره 21 - 
4 استفاده شب(2003 ,006 ه0ه۸). 
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آزمون‌های فیزیکو شیمیایی نمونه‌های کیک 

آزمون‌های شیمیایی مختلفی نظیر اندازه‌گیری رطوبت (طبق 
استاندارد بین‌المللی )۸۸ به شماره 16 4)» خاکستر (۸۸ به 
شماره 8-1 )4 پروتئین (۸۸ به شماره46 1 چربی (۸۸ 
به شماره 160 (3) بر روی نمونه‌های آرد گندم همچنین بر روی 
کیک‌های تولید شده انجام پذیرفت. همچنین برای تعیین میزان سفتی 
بافت نمونه‌های کیک به روش دستگاهی. با استفاده از دستگاه بافت‌سنج 
( ۲۱515 610لوصم11. آلمان)» از روش استاندارد ۸۸6 به شماره 
۲0 استفاده شد. این آزمون در فواصل زمانی یک» هفت و پانزده 
روز پس از پخت کیک‌ها و در سه تکرار انجام گرفت. به‌منظور ارزیابی 
بافت کیک‌های روغنی» از آزمون فشردن (کمپرس) استفاده شد 
به گونه‌ای که نمونه‌ها بر روی صفحه مخصوص قرار داده شدند و نیروی 
لازم جهت نفوذ یک پروب با انتهای گرد و به قطر 2 میلی‌متر و با 
سرعت 100 میلی‌متر در دقیقه به داخل کیک قرائت گردید. حداکثر 
نیروی لازم به‌عنوان شاخصی از سفتی لحاظ گردید. قابل توجه این که 
مقادیر نیرو برابر 10 درصد ضخامت نمونه‌ها بود. در این آزمون -2 
اصذمم برابر باط و 8 ممناجعا برابر با 0 در نظر گرفته شد 
(۸0۵۲۲۵05,1986)_برای اندازه‌گیری حجم از روش جایگزینی 
حجم با دانه‌های کلزا (روش هنری سایمون) مطایق با استاندارد 
0 به شماره(16 72 استفاده شد (2006 .61 ۵ 100 همچنین 
رنگ نمونه‌ها پس از پخت. از طریق اندازه‌گیری سه شاخص 1 *2 و 
* و به کمک دستگاه هانترلب (۲25-۳09000 1 عاصن) انجام 
پذیرفت. از سوی دیگر جهت اندازه‌گیری تغییرات ارتفاع ناشی از افزودن 
جع زائتان وضع لوکاسته از یک کولیس انستفاده شد به گوندای که 
نمونه‌های مورد نظر بین تیغه‌های دهانه کولیس قرار داده شدند و از 
روی نمایشگر این دستگاه. ارتفاع نمونه‌هاء اندازه‌گیری گردید 
(2011 ,۵1 صتععونا]), 


آزمون ارزیابی ویزگی‌های حسی (ارگانولپتیکی) نمونه‌های 
کیک 

برای ارزیابی ویژگی‌های ارگانولیتیکی نمونه‌های کیک روغنی» از 
تجزیه و تحلیل خصوصیات کیک با کاربرد حواس پنجگانه استفاده 
گردید. ملاک عملء نظر و تمایل شخصی افراد متخصص و آموزش 
دیده نسبت به محصول بود. در اين تحقیق. ابتدا نمونه‌ها کدگذاری 
روش هدونیک 9 نقطه‌ای توسط 100 نفر ارزیاب آموزش دیده مورد 
بررسی قرار گرفتند (2011 ,.۵ 6 صنعجوت۳۲) 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 
ه‌منظور تجزیه و تحلیل داده‌های حاصل از آزمایش (غیر از آلیز 
داده‌های مربوط به بیاتی دستگاهی که با استفاده از آزمایش فاکتوریل 


در قالب طرح کاملا تصادفی انجام شد) از طرح کامللاً تصادفی و در سه 
تکرار استفاده شد و مقایسه میانگین‌ها توسط آزمون چند دامنه‌ای 
دانکن» در سطح احتمال 294 و توسط نر‌افزار ٩۳65‏ نسخه 16 


صورت پذیرفت. 


نتایج آزمون‌های دانسیته و ویسکوزیته خمیر کیک روغنی 
نتایج مقایسه میانگین آزمون‌های دانسیته و ویسکوزیته نمونه‌های 
خمیر در جدول3 نشان داده شده است. 


جدول 3 - نتایج مقایسه میانگین آزمون‌های دانسیته و 
ویسکوزیته نمونه‌های خمیرکیک روغنی حاوی درصدهای مختلف 
صمخغ‌های دانه لوکاست و زانتان 


دانسیته ([/2) ویسکوزیته (6۳ تیمار 


4 0-2 20 
0/4 ۱2/2 ۵ 
32 4/02 22 
3/۳ 6-2 ۸3 
2-2 /-ت2/) ك 
04-2 2۸/۰ ك 
3-2 21/02 09 
۱3-2 ۱12/۶ 11 
3-2 ۱46/2۰ 12 
2-2 01-0۶ 81 
04-2 0-0 22 
3۳-۳ 0 33 


درهر ستون میانگین‌هایی که حدقل در یک حرف مشترک هستند در سطح احتمال 
1درصداختلاف معنی‌دار ندارند 

ویسکوزیته 

طبق جدول 3. بیشترین مقدار ویسکوزیته در تیمار ۸3 و کمترین 
مقدار آن در تیمار ۸0 مشاهده گردید (0.01>). به عبارتی افزودن 
صمغ‌ها در سطوح مختلف موجب افزایش ویسکوزیته نمونه‌های خمیر 
نسبت به شاهد گردید. دلیل نتایجم حاصل, واکنش بین صمخ‌ها با 
پروتلین آرد به‌خصوص گلوتن می‌باشد که منجر به استحکام شبکه 
گلوتن و افزايش ویسکوزیته خمیر شده است. از سوی دیگر ترکیبات 
حاوی صمغ زانتان به دلیل وجود گروه‌های هیدروکسیل بیشتر و در 
نتیجه وجود پیوندهای هیدروژنی قوی‌تر از ویسکوزیته بیشتری 
برخوردار بودند. امیرآبادی و همکاران (1391) بیان نمودند که افزایش 
غلظت صمغ‌های زانتان و قدومه شهری از 1 به 3) درصد موجب 
افزایش ویسکوزیته خمیر می‌گردد (امیرآبادی و همکاران 1291). موحد 
و همکاران (2011) نیز بیان نمودند که ویژگی جذب بالای آب در 


ساختار صمع‌ها در ایجاد محلول‌های ویسکوز موثر است ( 1۷0۷۵60 
1 , .41 ا#). 


دانسیته 

با توجه به جدول3 بیشترین مقدار دانسیته در تیمار ۸0 و کمترین 
مقدارآن در تیمار 133 مشاهده گردید (0>0.01). بنابر تحقیقات به عمل 
آمده. در زمان مخلوط کردن خمیر کیک حباب‌های هوا در ساختار 
خمیر تشکیل می‌شود که میزان و اندازه این حباب‌ها در کیفیت محصول 
نهایی بسیار اثرگذار است. بنابراین حفظ حباب‌های هوای تشکیل شده 
در مرحله مخلوط کردن و جلوگیری از خروج آنها بسیار مهم می‌باشد. 
طبق نتایج, با افزودن سطوح مختلف صمغ, دانسیته خمیر کاهش یافت 
که از دلایل آن میتوان به جذب آب و میزان حباب های هوای موجود 
در کمن آشاره مود تفته قانل ود این که تبارهای هاوین .سمخ 
لوکاست از کاهش دانسیته بیشتری برخوردار بودند که علت آن وجود 
مقدار کمی چربی لأ درصد) در فرمولاسیون آن می‌باشد که اين چربی 
در نگهداری حباب‌های هوا تاثیرگذار است. :۸۶۳۷۷18 و همکاران 
(200) در تحقیقات خود بیان نمودند که افزودن سطوح مختلف 
صمغ‌ها موجب افزایش جذب آب و افزایش هوادهی در خمیرهای 
تولیدی می‌گردد. سوهان آجینی و همکاران 1390) در تحقیقات خود 
بیان نمودند که کیک‌های روغنی حاوی بیشترین مقادیر صمغ» 
از کمترین میزان دانسیته برخوردار بودند. 


خصوصیات فیزیکوشیمیایی نمونه‌های کیک روغنی 

تاج مقایسه مینگین برخی آزمن‌های فیزیکوشیمییی انجام شده 
بر روی کیک‌های روغنی نظیر رطوبت» چربی» ارتفاع. حجم» 17 3 و 
*0 به‌ترتیب در جدول‌های4 وه نشان داده شده است. 


تاثیر صمغ‌های دانه لوکاست و زانتان به‌عنوان جابگزین چربی بر.- 589 


رطوبت 

با توجه به جدول بیشترین مقدار رطوبت در تیمار ۸3 و کمترین 
مقدارآن در تیمار ۸0 مشاهده گردید (0>0.01). طبق نتایج با افزایش 
میزان صمغ» رطوبت نمونه‌های کیک افزايش یافت که علت آن وجود 
گروههای هیدروکسیل در اين ترکیبات می‌باشد که با آب پیوند 
هیدروژنی برقرار می‌کند و منجر به بات شبکه گلوتنی خمیرء نگهداری 
بهتر آب خمیر,کاهش بیاتی و سفتی محصول می‌گردند. البته بیشتر 
بودن مقدار رطوبت در تیمارهای حاوی صمغ زانتان نسبت به نمونه‌های 
حاوی صمغ لوکاست را می‌توان به بیشتر بودن گروه‌های هیدروکسیل 
موجود در صمع زانتان نسبت داد. 1271000 و همکاران 0996( در 
تحقیقات خود نشان دادند که افزودن صمغ‌ها موجب افزایش رطوبت در 
نان می‌گردد. موحد و همکاران 1309) بیان داشتند که افزودن صمغ‌ها 
تاثیر مثبت و معنی‌داری در افزايش رطوبت نان دارد (موحد و همکاران. 


22 


چربی 

طبق جدول 4 بیشترین مقدار چربی در تیمار ۸0 و کمترین 
مقداران در تیمار ۸3 مشاهده گردید (0>0.01). طبق نتایج با افزایش 
میزان صمغ. چرپی نمونه‌ها کاهش یافت. دلیل کاهش چربی در 
نمونه‌های کیک حاوی صمغ» مصرف آنها در فرمولاسیون کیک‌های 
تولیدی به جای روغن بود. ۹0۱۷1۳۷2 و همکاران 20۳5 در تحقیقات 
نشان دادند که افزودن صمغ‌ها در کیک و کلوچه موجب کاهش چربی 
آنها می‌شود. 


جدول 4 - نتایج مقایسه میانگین برخی آزمون‌های فیزیکوشیمیایی انجام شده بر روی کیک‌های روغنی حاوی درصدهای مختلف صمغ‌های دانه 


لوکاست و زانتان 
حجم() ارتفاع (0) چربی (/) رطوبت(/) تیمار 
2ب 0 10-8۵ 2/6 20 
2+ عسللطو؟ 126-1 2+2 ۵ 
بل ضالللن 1-2 لین 2 22 
بط 372 12/6/2 2/7202 خم 
۰ 0010/0 1/1 202۳ الگ 
2 ببع/< 17 2/0 2 
ندز للع 1/0۶ 2/020۴ 03 
ندز نع 1/327۰ 21/52/۳5 ۲1 
بت 0 111-4۳ سح 22/6۳ 12 
ندز 2/8 10۳-1 نحل/م/21 ۳1 
لب ۶/0 +1( +22" ۳2 
3+2 60( 1-0۵2 2/1۳/02 3 


درهر ستون میانگین‌هایی که حداقل در یک حرف مشترک هستند در سطح احتمال 1درصداختلاف معنی‌دار ندارند 
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جدول 5 - نتایج مقایسه میانگین آزمون‌های رنگ‌سنجی انجام شده برروی کیک‌های روغنی حاوی درصدهای مختلف صمغ‌های دانه لوکاست و 


زانتان 

0 2 ۱۳ تیمار 
33/6 لبود م1 یط 20 
0 7/۵ 9ات 0/0 ۲0 ۹ 
7/0 7/3 70/6 2 
:2 25-0 6/52 خ۸ 
2012/42 32 12-۵( 1 
3/-+2081 4ات مب بنگاز6 02 
212-2 3 نببد/ز6 03 
3/6132 432 +609 1 
22۲ 272-02 0/6 12 
۰/۳۹/02 0( 6/2/02 5۳1 
6/2 2-۲( 6/20 ۳2 
92/2 452-0 6/22 3 


درهر ستون میانگین‌هایی که حداقل در یک حرف مشترک هستند در سطح احتمال 1 درصد اختلاف معنی‌دار ندارند. 


ار تفاع 

طبق جدول 4 بیشترین مقدار ارتفاع در تیمار ۸3 و کمترین 
مقدارآن در تیمار ۸٩‏ مشاهده گردید (0>0.01). ارتفاع کیک ارتباط 
مستقیمی با حجم نمونه‌ها دارد به‌طوری‌که با کاهش حجم ارتفاع 
نمونه‌های کیک نیز کاهش خواهد یافت که با نتایج به‌دست آمده در 
این پژوهش مطابقت دارد. بنابر نتایج به‌دست آمده در این پژوهش» 
هرچه میزان صمع به‌کار رفته در ساختار محصول افزايش یافت» در 
مقابل از میزان چربی کاسته شد و به تدریج ارتفاع کیک‌های مورد نظر 
نیز افزايش پیدا کرد. علت نتیجه حاصل آن است که با افزایش صمن‌هاء 
آب بیشتری جذب نمونه‌هاگردید که نتیجه آن افزایش ویسکوزیته و 
حبس شدن هوای بیشتر در مرحله عملآوری خمیر بود. از سوی دیگر 
در مرحله پخت» خروج هوای محبوس شده و گاز دی اکسیدکربن از 
مهم‌ترین عوامل موثر بر افزایش ارتفاع کیک می‌باشند. موحد و 
همکاران 13892) در تحقیقات خود گزارش کردند که با افزایش سطوح 
مصرف صمغ‌ها و در ننیجه افزايش حجمم. ارتفاع نمونه‌ها افزایش یافت 
(موحد و همکاران» 13۳9). 7 و همکاران 240) در تحقیقات 
خود اظهار داشتند که افزودن صمغ زانتان و لوکاست موجب افزایش 
ارتفاع تیمارها نسبت به نمونه شاهد گردید. 


حجم 

طبق جدول 4 بیشترین مقدار حجم در تیمار ۸3 و کمترین 
مقدارآن در تیمار ۸0 مشاهده گردید (0>0.01). طبق نتایج به‌دست 
آمده در اين تحقیق. با افزايش میزان صمخ» حجم نمونه‌ها افزایش 
یافت. دلیل افزایش حجم در نمونه‌های حاوی صمن. افزايش گرانروی 
خمیر کند شدن سرعت انتشار گاز, حفظ آن در مراحل اولیه پخت و در 
نتیجه حبس کردن گاز 00 و بخار آب در سلول‌های هوا است. 


7 و همکاران 20۳0 در تحقیقات نشان دادند که تاثیر 
هیدروکلوئیدها بر حجم کیک به دلیل افزایش ویسکوزیته خمیر است 
که در تغییر سرعت انتشار گاز طی مراحل اولیه پخت کمک می‌کند. 
ویسکوزیته پایین تر خمیر طی پخت یکی از دلایل کاهش حجم 
محصول است. موحد و همکاران (2011) اظهارداشتند که افزودن صمغخ 
زانتان و هیدروکسیل پروپیل متیل در کیک‌های اسفنجی سبب افزایش 
جذب آب مقاومت خمیر و حجم کیک‌های تولیدی در مقایسه با نمونه 
شاهد می‌گردد (2011 .۵1 6 4عططه۷0۷). 


با توجه به جدول 5 بیشترین مقدار 1 در تیمار ۸3 و کمترین 
مقدارآن در تیمار ۸٩‏ مشاهده گردید (0.01>). طبق نتایج. افزودن 
شمعها میب اف اش صاخضت رک نز مقانشه فا کیره شاهد 
کرخفنقه قلیان اف اییی صاعضی کی اه تارهای او مق را 
می‌توان به رنگ تیره صمغ‌ها و از طرفی دیگر به واکنش قهوه‌ای شدن 
در فرمولاسیون کیک‌های تولیدی نسبت داد. 186 و همکاران 2005) 
رنگ و طلایی شدن آن می‌شود. سوهان آجینی و همکاران 1390) در 
تحقیقات خود اظهار نمودند که افزودن صمغ زانتان و گوار در کیک 
روغنی موجب افزايش شاخص رنگی *ا نسبت به نمونه شاهد گردید 
(سوهان آجینی و همکاران,1396), 


طبق جدول ‏ بیشترین مقدار *2 در تیمار ۸0 و کمترین مقدارآن 
در تیمار ۵3 اندازه گیری شد (0>0.01). با توجه به نتایج به‌دست آمده 
افزودن سطوح مختلف صمع‌ها موجب کاهش شاخص رنگی *2 گردید. 


علت این نتیحه مربوط به میزان رطوبت پوسته. شدت واکنش مایلارد 
و میزان ترکیبات رنگی روشن و درخشنده در کیک می‌باشد 
(2013 ,۷1۲7۵61 200 ۱۹ 


طبق جدول < بیشترین مقدار *9 در تیمار ۸۵0 و کمترین مقدارآن 
در تیمار ۸3 مشاهده گردید (050.01). با توجه به نتایج افزودن سطوح 
مختلف صمغ‌ها موجب کاهش شاخص رنگی *0 در تیمارهای حاوی 
آن گردید. موحد و همکاران 2012) عنوان نمودند که افزودن صمغ‌های 
زانتان و هیدروکسیل پروپیل متیل در کیک‌های اسفنجی بدون 
تخم‌مرغ, سبب افزایش ذرصد جذب آب و بهبود خصوصیات کیفی بافت 
و بهبود رنگ (افزايش *#آو کاهش *2 و *0) در مقایسه با نمونه شاهد 
می‌گردد (2013 ,۷۲1۳22 20 ۱۹ 


بافت‌سنجی 

نتایج مقایسه میانگین تاثیر متقابل (تیماکه زمان) بر شاخص بافت 
نمونه‌های کیک روغنی حاوی مقادیر مختلف صمغ‌های دانه لوکاست 
و زانتان در فواصل زمانی 7.1 وط روز پس از پخت در جدول6 نشان 
داده شده است. 

طبق جدول مقایسه میانگین6» بیشترین میزان سفتی در تیمار ۸0 
و در روز پانزدهم اما کمترین مقدار آن در روز اول و در تیمار ۸3 
مشاهده گردید (0.01>). طبق تتایج» افزايش سطوح مصرف 
صمغ‌های زانتان و لوکاست باعث کاهش بیاتی نمونه‌ها گردید. به‌طور 
کلی علت سفتی بافت يا بیاتی محصولات نانوایی و کیک تا حد زیادی 
وابسته به میزان قابلیت باند کردن آب و يا از دست دادن آن طی دوره 
نگهداری محصول می‌باشد. در تحقیق حاضر به نظر می‌رسد که کاربرد 
صمغ‌ها به دلیل ایجاد اتصالات هیدروژنی قوی با پروتئین گلوتن و 
تشکیل شبکه‌های با ثبات گلوتنی» سیب حفظ بیشتر رطوبت و کاهش 
بیاتی نمونه‌های کیک شده است. 00۳67 و همکاران 2006) در 
تحقیقات خود نشان دادند که هیدروکلوئیدها با تاثیر بر روی ساختار 
نشاسته سبب بهبود توزیع و نگهداری آب و در نتیجه باعث بهبود بافت 
فرآورده‌های پخت می‌شوند. موحد و میرزایی 2013) نیز دریافتند که 
افزودن صمع زانتان به کیک لایه‌ای موجب افزایش قدرت نگهداری 
رطوبت و پایدار کردن ساختار خمیر طی پخت و بهبود بافت محصول 
می‌شود (2013 ,1۷۲۱۲2۵۸۵ 20 ا ۲۱۳0 


آزمون حسی 

نتایج مقایسه میانگین برخی آزمون‌های حسی انجام شده بر روی 
نمونه‌های کیک‌های روغنی نظیر بافت» طعمء رنگ و پذیرش کلی در 
جدول 7 نشان داده شده است. 
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طبق جدول ۰7 بیشترین امتیاز ویژگی‌های حسی بافت» طعم رنگ 
و پذیرش کلی در تیمار 2 اما کمترین مقدارآن‌ها در تیمار ۸0 مشاهده 
گردید (0.01>), 


جدول 6 - نتایج مقایسه میانگین تاثیر متقابل (تیماو« زمان) بر 
شاخص بافت نمونه‌های کیک روغنی حاوی مقادیر مختلف صمخ‌های 
دانه لوکاست و زانتان 


زمان (روز) 
پانزدهم هفتم اول تیمار 
14/42 /1 ع14 20 
5 + 9( 83 
۳/9۵ 2/7 89( 82 
کر 6 02( ۳1 
1 تدره 36 81 
32 آگاد 32 ه 
/ 6( 62( 02 
92 2۴ 7 21 
90 7/۸ 1۳73 01 
9 21/2 1/64 ۳2 
9 21/2 1/64 22 
294 1/2 ۱/0 23 


میانگین‌هایی که حداقل در یک حرف مشترک هستند در سطح احتمال 
1درصداختلاف معنی‌دار ندارند 


در ارتباط با بافت» علت نتیجه حاصل وجود رطوبت بالا در نمونه‌ها 
و ایجاد کمپلکس‌های قوی هیدروژنی بین صمغ‌ها با تشاسته و گلوتن 
آرد می‌باشد (موحد1390). 16 و همکاران 206) در تحقیقات خود 
نشان دادند که به کارگیری صمع‌های زانتان و گوار سبب کاهش میزان 
سفتی بافت کیک‌های تولیدی می‌گردد که علت آن را به وجود مقادیر 
بالای ترکیبات فیبری به خصوص بتا گلوکان موجود در صمغ‌های گوار 
و زانتان نسبت دادند همچنین افزودن صمخ‌ها موجب افزایش امتیاز 
حسی طعم تیمارها گردید که دلیل آن وجود ترکیبات آلدئیدی موجود 
1390) در تحقیقات خود به نتایج مشابهی دست یافتند (سوهان آجینی 
و همکاران,13260). از سوی دیگر با افزودن صمغ‌های دانه لوکاست و 
زانتان» امتیاز حسی رنگ افزایش یافت که علت این نتیحه ر می‌توان 
به واکنش مایلارد نسبت داد. موحد و همکاران 1392) نیز در تحقیقات 
خود به نتایج مشابهی دست یافتند (موحد و همکاران» 132). در 
مجموع افزودن سطوح مختلف صمغ‌ها موجب افزایش امتیاز پذیرش 
کلی نمونه‌ها در مقایسه با نمونه شاهدگردید که علت آن را می‌توان به 
وجود صمغ‌های زانتان و لوکاست نسبت داد که از خواص کاری ویژه و 
مناسبی برخوردارهستند. امیرآبادی و همکاران (1391) در تحقیقات خود 
عنوان نمودند که افزودن صمغ‌های زانتان و قدومه شهری در کیک» 


۵ _ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 35. شمارم. فروردین - اردیبهشت 13968 


(امیر آبادی و همکاران, 1391), 


جدول 7 - نتایج مقایسه میانگین برخی آزمون‌های حسی انجام شده بر روی کیک‌های روغنی حاوی درصدهای مختلف صمغ‌های دانه لوکاست 


و زانتان 
پذیرزش کلی رنگ طعم بافت تیمار 
2 لد 41-12 0/62 7/۳۵۹ 12 
0۳۳-۹42۵ 2+ رز 2 ۳/۳۹۹ 2 
0 ۰ 1/20/20 02 ۳/۳۹۹ 3 
0 ۰ 1/00/29 ۰ 60-0 1 
0 61-۰ 210( 21 
0 +( 0+۰ 2+10( 2 
)0 ۶/20 4۵ 0 
۰ ۰ 6/6/2۰ 0 <<( ۳1 
0 6۳/2۵ 0 4/26 11 
0 02/22 46۷/6 ۹00 ۳3 
0 01-2 46/6 بات ۳2 
ملد 2 )4/۳ 1-2۶( ع1 25 ۸0 


درهر ستون میانگین‌هایی که حداقل در یک حرف مشترک هستند در سطح احتمال 1درصداختلاف معنی‌دار ندارند 


خمیره شاخص‌های *2 و * و سفتی بافت کاهش یافت. به عبارت 
دیگر جایگزینی صمغ‌های زانتان و لوکاست سبب بهبود اکثر 
خصوصیات رئولوژیکی خمیر بافتی. فیزیکوشیمیایی و حسی 
نمونه‌های کیک گردید. همچنین در مقایسه بین دو صمغ زانتان و 
لوکاست. تیمارهای حاوی مقادیر بیشتر از صمغ زانتان از ویژگی‌های 
مطلوب‌تری برخوردار بودند. در نهایت با توجه به نتایج تیمار 12 
(حاوی۲2) صمغ لوکاست و4() درصد صمغ زانتان) به‌عنوان بهترین 


نتیجه گیری 

در تحقیق حاضر تاثیر سطوح مختلف صمغ‌های زانتان و لوکاست 
بر خصوصیات رئولوژیکی خمیر فیزیکوشیمیایی» حسی و بافت 
نمونه‌های کیک روغنی مورد بررسی قرارگرفت. طبق نتایج با کم 
کردن 160 درصد چربی در فرمولاسیون و افزودن صمغ‌های زانتان و 
لوکاست میزان رطوبت. ارتفاع» حجم. ویسکوزیته خمیر و شاخص *,1 
نمونه‌های کیک نسبت به شاهد افزايش اما میزان چربی. دانسیته 
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0ص ل2عتعررطم معط وم تدم اه کصممصممقاموم: عصتصمانمطه ۵۲ ۳۸۲6۵۲ ,2005 ر.ظ .0 بااعلعع1 290 .9 متطلک ریک بعع] 
120-4 و(82)2 ۵ 06۳۵۵ .621666 ۵۶ 0۳0۵۵ ۲۳۵۵۱021621 

05 :02 0۲ 1۵06 وهای مه مبلد۷ لهممتاتتابنه مطا ممتهیاله۴۷ :2014 ریم رتمه‌وطم]۱۷ ژنهط12هط1 قح .و رلعط۷]۵۷2( 
«(1) 3 ,کاه۵۱۵۵۵۵ لض ۱0-10۲۵۵۱۱6 ۵ ول ۲۱۱۱۵۱۵۵۵۵ ما10 ماقامن 0ج صصناع صقطاصق: ۱۷1 10۲011160 
43-۰ 

۵ ۵۲۵208 افه۵) عم ماع ۵۶ هتلمتتن 20 ملق عصتلهاه ۵۶ ممتاهتاله۳۷ ,2013 و۷ رتعه۱۲2 220 .و ,عططه۷]۵۷( 
241-۰ 5)01(۱ ,661۳0۱۵8 0۳۵ ۱۱8۵۱۱6۵۳۱۱8۵ 56۵6۵5 ۸۵۴۵/۵ 0۴ 0۲۱۱۵ ۲۵۹۵۵۲۵۲ 2818۰ تنا10] 

دمناملسمو 0نباونا 0۶ )0ع11ه مطا ۵۶ ممتتمتاه۲۷ ,2011 وا مطمطاتحصهم تمصصطم هه ,۲ 0۰ رقومهمطوممط ریق ب6ظ۷]۵0۷2( 
65 ۸۸۵/۱۵ ۲۲۷۵۲۱ .0۲620 طوه۲۸۷ مهتم معناهمهع متامعامصجونه مه ۱۷۱۵10 ۵20 ,للع عنام مه 00ظ)۵ظ 
1054-۰ ,(15)7 ,]0۱07۵ 

2۲066 ۵۱۵4 ۲0قظ ۵0 0۵ .10۵۱۵26۵6 ۳۵۲ ,2006 .۲ رصقعجوع 20 .۲ رمتتهنا ور ) مطقعنو0 
.442-44۰ ب(7)2 ,166171010815 

۰ 978 رعطلطون۵۵1ظ 1201077011ظ :10272 >1مظ هعونا وع۷ ۸00/0 ۳۲۵۵۵ ,2011 وم متلا۹-ع۲۱۵9 20 .ل رنه 

فص [ز۵ مصصمعمو از 2 0۶ اصمجممه[10۵ 0۲ ۲۲6۵۲ ,2009 ,.ما رتصعتص1 هه یک یقصفامل ریک ردول را هزوم 
,۳۲۵۵۵/015 ۳۵۵۵ .عم21 0۶ 0۳01110 10ع2 بانج فد دمتاوتهامهتدصل واتلمتان رتحتامتاده من رلقم‌تعن[0عظ1۳ من و۷۵ 20010 


23, 1827-6۰ 


هل 8620ع] 


۳ ۳ ۲ ۳ 0ام0ع 2۵0 58۵۵86۵ ۳۵۵0 طهتصه] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 1 ۲ 4 
جلد ظ. شماره 1. فروردین -اردیبهشت 1398 ص 55-65 . هت 65 -0.55 ,2019 ۱12۲۰ ۸0۲۰ ب1 ,۱0 ,15 ۱۷۵۲ 


6 0 م6اتاو00اه 121 2 وه صع «قطاصی: مضه صیع همه مها 0۴ ۳۲۲6۵۵۵ 
6 01 0۲ م۵۵۵6 ا0 کی 20 ۱۵۵۵۱۵۵۵ راهءزصصه0۵ ۵۳0۹۱6۵ 


۲200 ۱۷۲۰ "<نطهاا00وع۸ .6 رانت22 :1۷۲ 


۹6061۷۵: 6 
00000: 3 


هن ,رهم0006 126 عصمو ۵ للم عصتلز0۳۵ تم عفتا قطا فقصتممعصمم فطا مه ومانه‌تادطاناه )۲ تصمیامت0ه00ص۱ 
وم تادطاناه م1 0عو26-02 7 مایق رعامتالم0م پرتمممتامع]ه6۵ صا کقط) رده #«مامط ود 1 16 مقطا ممعملوی وه ممژه‌نا0وته 
عععطا ۵۶ موه هه فتلمصهه منمومجمعی مه لهعنصطمع) تمطاه عصشحقط ۵۶ موییجععها فماتتاوطاناه ماه صقطا 0عقتا 1202۵ وت2 
وه حصاع مقطاجقد فصح نع صههه افنهم1 ۵۶ وامعله مطا رطه‌تهموع۲ مدومن مط صا رل‌تقعم۲ فنطا م1 .نع ود دمبتاتادطاناه 
۰ ۱7/۵۲۵ یله آز۵ 0۶ ومتاه۵و2۳۵ پررمقصمو لمع ل2مزع0۱0عظ1 رلهمتمممطمممنوداص ما وم متتاتادطاناه 


2 ,اعهما 0۹۵ صح صقطامی: (۷۵۵/) 0.29۵) که ,(امتجمع) ۸0 :1010060 کاصمصصاهع1۳ :عل‌مطع]۱۷ 0صه علوتهاه]۷ 
40 ]10005 (۷/۷۲۹۵) 0.2760) 1ظ (افتاهم1 0۹۵ 4ص فداصم 0۲/۷۹۵ 0.69۵) ده پ(اعنهما 09۵ 4صه صقطاصی: (۷/۷۷۵۵) 0.49۵) 
0۵ 1 ,(ط2ط)2۵ 09۵ هه ]و100۲ (۷/۷۷۵۵) 0.69۵) 3ظ ,(صحطاصه2 09۵ 0ص2 ]عنهم1 ۰ (۷۲/۳۷۹۵) 0.496) 2ظ و(صقط)2۵2۵ 09۵ 
0ص رافتامم1 (۲/۳۷۹۵) 0.39۵) 3 پ(صعطاصی:< 0.2۵ 220 رفن1۵۵ (0/۳۸۷۵۵) 0.2۵) 2 ر(صقطاصی: 0.25۵ 8ص افتام10 ۰ (۷7/۷۷۹۵) 
۵۵0080۰ 0.49۵ 08صج افتام10 (۷۲/۳۷۲۹۵) 0.2060 122 0ص (صحطاصی: 0.2۵ 220 بافته1۵ (۷/۳۷۹۵) 0.496) ۲1 ,(صفطاصی: 0.39۵ 
۵ 1۵۳۳۵۱۵1۱۵0۴ معط صا تمتکتوانام 4صه بجعناه معط رقوعه فطا ,ومای اف عفطا صا بقلم ۵1 صح فمتمتم م6 تققت0 قز 
عطا م) ۵0060 ۷۵۲۵ بعاج۷ مد آزه عطا ,ماد 560080 مطا م1 ,ومایاصتم 3 10۲ 0ععو طع‌نط طز تم‌رتحط بوها 0مرنحط رتعاعآمصوهم 
0 ارو )1۳۷6۲ رتعل ۵ له بهل1نمه۷ رعتامل رومای 0تط مص مر 0موصرو طونط از تم‌رتجر فص بوها لدنص هه بای رن 
دامع عط) حصمی 0عصتماهان طعبامل فطا رمماه طاعیام؟ فطع ما ,5۵660 حصیاتلعهه ۵ معباصنصهر 3 عم 0مورنهر 4صح 20060 ۷/۵۲۵ ٩211‏ 
۵۵ ممله عطا ,رللفصز۴ .جمایمتم 30 102 0 ۰ 175 26 مع۷ن محر 0معامم مق دمص 0عتروع عطا ماصد 0عتنامم ۷/۵5 ٩0226‏ 
عط 010060ص1 هیام فطا مق عمج قاجع) مط1. .عمتاهتمم‌صها مطموتر ج 0عماد مضه فعوها مصماوطاه‌واوم صا 220160 
,6015)1016 0۶ اصمصم‌تیاوهعه مط) 101060 امنالمتم تفص مطا ۵ واوم) قه ۷۵1 مه باطعآه/7 5۵601116 20 اتوممو۷ ,اتفصمل 
00 0ص حصباع مقطامف ۵ )0ع]ه مط متمباله7ه 6۵ رصقط تعطان مطع 6 .عقاوم پرتمقصهی مه )طعتعط رکه رهام ما۷0 ,2۳ 
0عصتهاداه 2 عطا 2۵«قصح ما عع0۳0 م1 ,15 24 7 ,1 درد هه 0مصصزمکنعم قه 5وممصصرتا که ادما مطا رعتنتاها معلق چم صناع 
۵ رم ولو ۵ 0مامنالصم عصنلماه معط وم هتقل ۵ فتورلممه لماممصصت عم مطا ت10 اوممه) اصمتتممنه فص م0 
فمماهناو۲۵ عمط از نوم 2۵0نط00صه رامامآم‌جمه 2 و(صوتدعل 0۱۵۵1 120099260 رامامام‌م 2 ما صمصتتممرم 
۶ ۱۵۷۵ بانازطاهامن مطا کج راما عقصه: مامتالناصظط قصهع‌صننا پوها 0مامناصمع ۱۸۵۲۵ فصموتنهم‌صصمع صهفصهر ما هه ۵0فنا ۷/28 
۰ ۷۵۲۹۱08 501۷270 999 ها 24 ۶۵ 1عع 


عط ۵۲ ۷15609۲0 ما 2860عتمص1 1۵۷۵15 اممیعن اه حصناع عصت20 ردااباوع: مطا ما عصتلع0ععخظ خصمتوعیی ۱۱6 مضه فاعم 

معط 0صح فصصناع مطا ممعهاعه ممتامدع۲ مط عظ) وا فااناعع مط 10۶ ممقوع: 1 ,مماجمی مها مه 0متهمهوه وقآمرصقی طقتامل 
مصا 0۶ «الوم ۷15 ظ1 مقهم‌تمصا فص مه ز۵0۵ه ممتنالع معط ۵۶ طاعصمته ما م 16205 رماع ب«المتمممروه متتامل ۵۶ ملماوم 
مود ,060162860 هام0 ۵۲ تواتوجعل مطا بصع ۵۶ ولهب۵ع1 امممنل ام متا ت20 مط ۱۳1 رکالناوعد مطا ما عصتلت0عمه مطفتامل 
,عااناوع عظ) م۲ عطن0۳ععظ .عنام مص مر ومزمامانها نع ۵۶ )صنامصصح فط) صرح همتامنموهاه تمج/۷ 02 وی من« ۵۲ 05قهع۲ 
ص کمرنامتع لبط ۵ ممجمومتم معط مه یال 1۳062800 ومامرصصعو ملق ۵۶ امماومی تعامج مصا رکماومی تام عطل28م10201 
0۵۷۵۲ عم حمیااع معط ۵۶ باناتطاهاه عمط صا مصتلناوی؟ رمتدته طاز عصتل‌جوها ممعمعل بط 2 منم عقطا وقصنامم‌ومم مفقط 
مطا عصلفهههصا زرا رمفلض 0۳۵006 فطع ۵۶ وعمصص فصه عصتلفاه مه ۵۶ ممتامنا0ع؟ تمه طعامل ۵ ممتاهمعمم تمتاهط 
اوعد ملق مطا ما 2 مطا مطنفهع:0ع0 10۲ ممقوع7 م1 .0607۵2860 فمام‌صقه مطا ۵۶ اصماومی نع فطا ماع ۵۶ انامه 
عطا ,فصقط تعطاه مطا مم ره ۵۶ 20عادصا دمعلده ۵۳۵00۵60 ۵۶ ممذحآنمیم؟ مط ها معط عوبا مه ۷2۵ حصباع عطا عمتصتماوهع 
06 ۷111 ومام‌صهه ملق معط ۵۶ )طعتعط مطا قط 50 روعام‌صهه مطا ۵ متام عط مه ۲۵12060 «لامعنل وا ملق مطا ۵۶ )عنم 
عصا ما عصتلتمعع۸ .ناو فتطا ما 0مصتقاهان و16ناعع1 مط ص۳1 )صموتعجمی وا 16 ممنط/ رمصصیتا۷۵ مطا مومع بط 060162960 
۵4 ۲ احنمصصح مظ) رلععهمظ1 مستتامنتاه امتال0عج عطع صر 0مونا نع 0۶ اصتامصصح فط ممط ریرل‌تتاه وتطا ما 0عصنقاهان فلناومزر 
100۲۵2800 ومام‌جصهد ۵۶ ما۷۵ مط) رد1 ,0موهعع1 موله ملق 0متتومل معط ۵۶ اطعتمط عمط 117م0هتع 20 ر0عوهع1عع0 
مطا وصلومععص1 وا صباع عصتصتفاومه ومامرهه مطا ۵۶ متام عصتمهع‌مصا ت10 ممقهع م1 ,فاصم متام 10201628188 
فباطا 20 رعصتاممی ۵۲ وععهاه رایمه مط ما 16 عصتصتهصتقظ ,ماهر مفوعا1۵ ققع مط) مهم مصز«م۱ه متام مطا ۵۶ و۷56۵ 
5۲ * ب1 عط 860هع10۲ ماع ۵۶ ممتانل20 معط روالناوعء مطا ما عصتلتمعع .عللم عتج مطا صا ع0م۷۵۵ تعا2 ۷ 220 00۵2 عمتطنهاع۲ 


40 ۱5۱27106 رطم‌مهرظ ۷۵ طفزظ هه ۱۲۷ رممممزمو ۳۵۵۵0 0۶ اصمصنهم1۱۳۵ رت0ووع)۵:ظ اصهادزوفض 0ص2 اصملنگ ۷۲,9۵ :2 208 1 
۰ 2121010 ۷ ,1و۵ ۲۷ 
(26.1.صلصهته ۵12۷ تط 2920011 :تفص ماه ممتممموعتتمن) -۶) 


تاثیر صمغ‌های دانه لوکاست و زانتان به‌عنوان جایگزین چربی س 


موه ماصمصصاهعا 00ع2-صصتاع صا پرملصا تمامی نا ۵۲ مفهمتمصز مط 10۶ وموهع1 م1 ,قامرصصقو امتاجمن مطا م6 60۴0۵2760 12062 
جمتاحنص10 عمط ا همه عمتمومععها گم جمتاع2ع1 مصلا م6 رصق مان فط) چم هه رقصتع ۵۶ تمامم انم ما ما 0عاتاحاتتاه و 
هعمج معط ما منل و1 و1 مها تمامی کج 0ع8هعت0ع0 وفله قامبه1 ماع اصمعنل مط) عصنتم4ض مصمتامنالمن ملق ۵۶ 
د 0 6۵۱۵۲۵0 )طهتنها صرح )نا ۵۶ اصنامصصح مطا همه مجمتاعمع1 ۱۷2۲11270 معط ۵۶ باتدصماص مط رافننن ما صا موم 
اجه مطا صت پرمل‌صز تمامی ۴ عصا 0601۵2800 وزم۱۵7 ماع عصمتع]لن مصتل20 رقاتادعر مطا ما عصتل؟0عمخ .ععل مطا 10 
2 ۵۶ عصذلداو ما 0مقومتمع0 مملامرمصتاعومی ماع افتاه‌ما جع محطامق ۵ وزمبع1 فطع عصلفدم‌مص1 روفلظ 16 عصتصتمادمن 
عط ما منال 112۷0۲ ۵۶ ۹60۲۵5 زت0قصمد مطا 0عقهعمهز ماحمصهعن معط ما ماع ۵۶ ممتاتل20 ما ردلناعع؟ عمط ما عصنل0۲ععخظر 
0 عصصناع مقطامق: مه صقعطا فاعم ۵۶ ممتانل0ض .عصنع )فنعما صرح صقطامی مد فصتمم‌جمی تمه ۵ 2۲۵9۵868 
,0۷۵۲۵1 .۲6260100 ۱۷211270 مه من ۵0)ناصاتت2 عطا صق لناومع ونطا 10۲ م0قوع۲ مفط1 ,عماوع ]0 560۲8 5۵50۲ فطا 1001۳62800 
0 فطا ما عومجم فمامرصصعو 0۲ 960۲۵ ممصها00عع2 [۵۲2) ظ) 1۵0۳۵2800 عصصتاع ۵۲ ولم1۵7 ]حمتعنل ۵۶ صمتانل20 معط 
٩۵۵0121 200 ۵۲‏ مط 27۵ )ت۱۳ فصتع تفنمما فصه مقطای: ۵۶ مممموعم فطل من 0عاناحاتتاه مها صقه طمنطه رمامرصهه 

مصمصدع اوعها ما مه 100006۵0 مه اصمصاجم) 1۳2 روالنامع؟ مطا ما عصتلتمعمه ررللفصا عمتاتوم0ه ۱۷۸۵۲ 


ماع صقط)صق؟2 تصتاع صقعه )دنام بماب6تادهاناه ۲2۲ :ملق 011 1۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 
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